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 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan perbandingan tepung 
mocaf dengan pati dan jenis pati (jagung dan kentang) yang tepat sehingga 
dihasilkan karakteristik biskuit non-terigu yang sesuai SNI 01-2973-2011. Manfaat 
dari penelitian ini adalah dapat memberikan alternatif produk biskuti non terigu, 
mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap penggunaan tepung terigu, dan 
meningkatkan nilai tambah dari mocaf, tepung kacang hijau, pati jagung, dan pati 
kentang. 
 Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Kelompok (RAK) menggunakan pola faktorial 4×2 dengan 24 
perlakuan dan 3 kali ulangan. Rancangan perlakuan pada penelitian ini terdiri dari 
2 faktor yaitu perbandingan tepung mocaf dan pati (faktor A) dan jenis pati (faktor 
B). Faktor A terdiri dari 4 taraf yaitu a1 (3:1), a2 (2:1), a3 (1:1), dan a4 (1:2), 
kemudian faktor B terdiri dari 2 taraf yaitu b1 (pati jagung) dan b2 (pati kentang).  
 Hasil penelitian menunjukkan formulasi terbaik yang sesuai dengan SNI 01-
2973-2011 (rata-rata kadar air kurang dari 5% dan kadar protein lebih dari 5%), 
yaitu formulasi 4 dengan perbandingan mocaf dan pati adalah 1:2. Sedangkan pada 
uji hedonik dalam atribut tekstur pati jagung lebih disukai panelis.  
 







 The aim of this research was to get the best ratio of mocaf flour with starch 
and type of starch (corn and potato) to produce non-wheat biscuits characteristic 
that were appropriate with SNI 01-2973-2011. The advantages of this research was  
provide alternative non-wheat biscuit products, reduce people’s dependence on the 
use of wheat flour, and increase the added value of mocaf, mung bean flour, corn 
starch, and potato starch. 
 The method that used in this research was Randomized Block Design 
(RAK) using a 4×2 factorial pattern with 24 treatments and 3 repeatation . The 
treatment was designed in this research consists i.e. ratio of mocaf flour and starch 
(factor A) and  type of starch (factor B). Factor A consists of a1 (3: 1), a2 (2: 1), a3 
(1: 1), and a4 (1: 2), then factor B consists of b1 (corn starch) and b2 (potato starch).  
 The result showed the best formulation that were appropriate with SNI 
01-2973-2011 (average of moisture content was less than 5% and protein content 
more than 5%) namely formulation 4 with mocaf and starch ratio was 1:2. Whereas 
in the hedonic test the texture attributes of corn starch were preferred by panelists.  
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 Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, 
(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 
(6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1 Latar Belakang 
 Biskuit merupakan salah satu jenis makanan ringan yang dibuat dengan cara 
memanggang adonan yang terbuat dari tepung terigu dengan atau tanpa adanya 
subtitusi, minyak/ lemak dengan atau tanpa adanya bahan tambahan pangan lain yang 
diizinkan (SNI 01-2973; 2011). Biskuit adalah makanan yang cukup populer 
dikalangan masyarakat, dan praktis karena dapat dimakan kapan saja. Biskuit memiliki 
tektur renyah dengan kadar air rendah sehingga memiliki daya simpan lebih lama. 
Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan biskuit adalah tepung terigu.  
 Tepung terigu adalah tepung yang berasal dari bulir gandum, dimana bulir 
gandum tersebut tidak tumbuh di Indonesia sehingga harus diimport dari negara – 
negara seperti Australia, Kanada, Ukraina, dll. Menurut Badan Pusat Statistik (BPS) 
tahun 2019 import gandum ke Indonesia terus meningkat sejak tahun 2015 hingga pada 
tahun 2017 import gandum mencapai 11.000 ton/ tahun (BPS, 2019). Tingginya jumlah 
import gandum di Indonesia, dapat berpengaruh terhadap ketahanan pangan sehingga 
mengharuskan adanya upaya untuk mengurangi jumlah penggunaan tepung terigu. 
 Salah satu upaya dalam mengurangi jumlah import gandum yaitu dengan 





meningkatkan konsumsi dan produksi bahan pangan lokal sekaligus merupakan upaya 
peningkatan diversifikasi pangan. Salah satu upaya yang dilakukan oleh pemerintah 
adalah dengan memanfaatkan potensi pangan lokal yaitu dari kelompok umbi-umbian 
misalnya singkong, ubi jalar, dan kentang (Wahid,2009). Singkong, beras, kentang, 
dan kedelai dibudidayakan secara komersial di Indonesia. Singkong adalah tanaman 
akar yang kaya akan pati dan digunakan sebagai makanan pokok di negara-negara 
tropis, salah satu produk dengan bahan baku singkong adalah dibuat menjadi tepung. 
Tepung singkong telah diteliti sebagai alternatif lokal dari tepung terigu.  Salah satu 
produk singkong yang dapat dijadikan sebagai alternatif tepung terigu adalah MOCAF.  
 Pati banyak digunakan dalam makanan untuk meningkatkan penampilan, 
tekstur, dan stabilitas. Dalam produk bebas gluten, pati dapat dimasukkan ke dalam 
formula makanan untuk meningkatkan sifat-sifat dalam formulasi dan jenis produk 
makanan (Horstmann, 2016). Pati merupakan homopolimer glukosa yang terdiri dari 
dua fraksi yang dapat dipisahkan dengan air panas. Fraksi terlarut disebut amilosa dan 
fraksi tidak larut disebut amilopektin (Boediono, 2012), dimana kandungan amilosa 
dan amilopektin setiap jenis berbeda-beda. Pati memiliki peranan khusus dalam banyak 
jenis makanan karena mempengaruhi tekstur, viskositas, pembentukan gel, adhesi, 
daya ikat, pembentukan film, dan homogenitas produk (Carillo, 2017). Pati telah 
banyak digunakan sebagai bahan tambahan pangan terutama dalam sup, saus, kue 
kering, produk susu, sebagai pelapis, dan roti (Carillo, 2017). Salah satu sumber pati 
seperti jagung, kentang, tepung beras, dan singkong telah digunakan sebagai bahan 





pati dapat menurunkan keteguhan dan kekenyalan remah, dan peningkatan 
kekompakan, dan ketahanan roti sorgum.   
 Berdasarkan uraian diatas maka perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh 
perbandingan tepung mocaf dengan pati dan jenis pati sehingga dihasilkan produk 
biskuit non-tergu dengan sifat fisikokimia dan organoleptik yang sesuai dengan SNI 
01-2973-2011.   
1.2 Identifikasi Masalah 
 Berdasarkan latar belakang penelitian diatas, masalah yang dapat diidentifikasi 
adalah sebagai berikut :  
1) Bagaimana pengaruh perbandingan tepung mocaf dengan pati (jagung 
dan kentang) terhadap karakteristik biskuit non-terigu.  
2) Bagaimana pengaruh jenis pati (jagung dan kentang) terhadap 
karakteristik biskuit non-terigu. 
3) Bagaimana pengaruh interaksi perbandingan tepung mocaf dengan pati 
(jagung dan kentang) dan jenis pati (jagung dan kentang) terhadap 
karakteristik biskuit non-terigu. 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
 Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh 
perbandingan tepung mocaf dengan pati dan jenis pati (jagung dan kentang) terhadap 





 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan perbandingan tepung 
mocaf dengan pati dan jenis pati (jagung dan kentang) yang tepat sehingga dihasilkan 
karakteristik biskuit non-terigu yang sesuai SNI 01-2973-2011. 
1.4 Manfaat Penelitian 
1) Dapat memberikan alternatif produk biskuit non-terigu 
2) Mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap penggunaan tepung 
terigu.  
3) Meningkatkan nilai tambah dari MOCAF, pati jagung, dan pati kentang. 
1.5 Kerangka Pemikiran 
 Modifed Cassava Flour (Mocaf) adalah salah satu tepung hasil olahan ubi kayu 
yang difermentasi. Kandungan pati mocaf yang tinggi dapat digunakan untuk subtitusi 
tepung terigu dalam pembuatan biskuit (Subagjo et al, 2007). Mocaf mengandung 
kadar pati tinggi yaitu sekitar 85 - 87%. Pada pembuatan biskuit pati akan mengalami 
proses gelatinisasi dan berpengaruh terhadap biskuit (Agustia, 2015). 
 Menurut Manley (1998), biskuit diklasifikasikan berdasarkan beberapa sifat, 
yaitu: (1) tekstur dan kekerasan; (2) perubahan bentuk akibat pemanggangan; (3) 
Pembentukan produk. Menurut Matz (1972), pembuatan cookies meliputi 
pencampuran I, pencampuran II, pencampuran III, pembentukan adonan, pencetakan, 
dan pemanggangan dengan formulasi tepung 50%, gula 14%, margarin 22%, telur 
10%, baking powder 0,5%, garam 0,5%. Dengan waktu pemanggangan selama 10-15 
menit dengan suhu 1600C. Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan cookies 





yang berfungsi sebagai pengikat adalah tepung, susu, dan putih telur. Sedangkan 
bahan-bahan yang berfungsi sebagai pelembut adalah gula, lemak, baking powder, dan 
kuning telur.    
 Menurut Manley (1998), bahwa kondisi pemanggangan yang dibutuhkan bagi 
biskuit yang berbeda tidak akan sama karena jumlah kadar air yang harus dihilangkan 
tergantung pada bahan yang digunakan. Perubahan yang dapat dilihat pada adonan 
biskuit yang sedang dipanggang salah satunya ialah pengurangan kandungan airnya 
hingga 1-4%. Selama pemanggangan ini juga terjadi kehilangan kadar air dari 
permukaan produk oleh evaporasi yang diikuti perpindahan kelembaban kepermukaan 
yang terus menerus hilang ke lingkungan oven. Kadar air yang dikehendaki pada 
biskuit ditentukan oleh dua faktor. Nilai kadar air yang terlalu rendah menyebabkan 
biskuit memiliki rasa gosong dan warna yang terlalu gelap, jika kadar air terlalu tinggi 
maka strukturnya tidak akan menjadi renyah, dapat mengalami patah, dan perubahan 
flavor selama penyimpanan akan terjadi lebih cepat.  
 Kadar protein biskuit cenderung meningkat akibat penambahan tepung kacang 
hijau (Pradipta, 2015). Kadar protein tepung terigu 7 – 9%, kadar protein kacang hijau 
20 – 24%, kadar protein bekatul mencapai 12 – 15,60%. Kacang hijau adalah sumber 
protein yang tinggi sehingga penggunaan tepung kacang hijau dalam pembuatan 
biskuit akan mempengaruhi kadar protein biskuit (Pradipta, 2015). 
 Menurut Harzau et al (2013), rerata kadar air pada cookies mengalami 
penurunan dengan semakin meningkatnya proporsi pati jagung yang akan 





dengan tepung uwi. Semakin tinggi kadar patinya maka semakin pengikat airnya. Pati 
merupakan senyawa yang bersifat hidrofilik. Granula pati memiliki kemampuan 
menyerap air yang sangat besar karena jumlah gugus hidroksilnya yang sangat besar. 
 Menurut Prameswari dan Teti (2013), setelah pemanggangan, cookies akan 
didinginkan terlebih dahulu. Saat pendinginan, pati akan mengalami retrogradasi. 
Molekul-molekul amilosa akan berikatan satu sama lain serta berikatan dengan 
molekul amilopektin pada bagian luar granula, sehingga kembali terbentuk butir pati 
yang membengkak dan menjadi semacam jaring-jaring yang membentuk mikrokristal. 
Proses ini menghasilkan retrogradasi yang kuat. Pada makanan ringan, retrogradasi 
bertujuan untuk membentuk tekstur yang renyah.  
 Menurut Suarni (2008), granula pati yang berukuran besar memiliki ketahanan 
yang lebih besar terhadap perlakuan panas dan air dibandingkan dengan  granula pati 
yang berukuran lebih kecil. Bentuk granula pati merupakan ciri khas masing-masing 
pati. Pati jagung memiliki ukuran granula yang cukup besar dan tidak homogen, yaitu 
berkisar 1-20 µm (Suarni, 2008).  
 Ikatan antara amilosa dan amilopektin terhambat dan granula pati pada tepung 
terisolasi dari air dan mengakibatkan rusaknya keteraturan protein dan struktur pati 
(Ghotra et al, 2002). Meskipun umumnya pati dianggap tidak tergelatinisasi selama 
proses pemanggangan (akibat jumlah air yang terbatas), namun fase intermediet seperti 
pembengkakan granula maupun pelelehan pati dapat mempengaruhi karakteristik fisik 
produk (Chevallier et al, 2002) selain itu, struktur pori yang terbentuk selama 





mengembang dan uap air akan terbentuk selama proses pemanggangan dan 
menghasilkan struktur pori yang terbuka dan menyebabkan cookies memiliki struktur 
yang baik (Pratama et al, 2014). Terbentuknya struktur pori ini dapat menjadi salah 
satu penyebab nilai kekerasan cookies cenderung semakin rendah dengan semakin 
rendahnya nilai densitas kamba dan semakin tingginya rasio pengembangan. Hal ini 
juga sesuai dengan Hasmadi et al (2010), yang menyebutkan bahwa tekstur biskuit 
dapat digambarkan dari densitas dan ketebalan produk berupa nilai rasio 
pengembangan. 
 Menurut penelitian Harzau (2013), rata-rata kadar air pada cookies mengalami 
penurunan dengan semakin meningkatnya proporsi pati jagung yang akan 
meningkatkan kadar pati dalam suatu adonan. Semakin tinggi kadar pati dalam suatu 
bahan maka pengikat airnya semakin tinggi. Kadar air erat kaitannya dengan kadar pati. 
Karbohidrat (pati) adalah salah satu komponen penting dalam menentukan besarnya 
nilai daya serap air. Pati merupakan senyawa yang bersifat hidrofilik. Granula pati 
memiliki kemampuan menyerap air yang sangat besar, oleh karena itu semakin tinggi 
pati maka kadar airnya semakin rendah.  
 Menurut Harzau (2013), daya kembang pada cookies cenderung meningkat 
seiring dengan meningkatnya proporsi pati jagung dan menurunnya proporsi tepung 
uwi. Hal ini karena saat pengadonan, pati akan menyerap air dan memerangkap udara 
sehingga membentuk gelembung-gelembung udara kecil. Proses pemanasan akan 
menyebabkan gelatinisasi yang diawali dengan penggembungan pati, pelelehan 





 Pati kentang memiliki karakteristik unik yang cocok untuk aplikasi makanan 
seperti kue kering. Pati kentang memiliki ukuran granula yang lebih besar dan memiliki 
kemampun retrogradasi yang lebih sedikit dibandingkan dengan tapioka, dan pati 
jagung (Damat et al, 2017). Retrogradasi pada komponen amilopektin akan 
mengakibatkan kristalisasi sehingga terjadi peningkatan kekerasan remah. Menurut 
Schober et al (2007), pati kentang memberikan kenampakan roti yang lebih baik 
dibanding dengan pati jagung. 
 Menurut Doporto (2017), secara umum kecoklatan produk biskuit yang 
dipanggang meningkat seiring dengan penambahan tepung ahipa. Hal ini dikaitkan 
dengan reaksi maillard. Menurut Chevallier et al (2000), warna permukaan kukis 
adalah hasil dari reaksi browning non enzimatik antara gula pereduksi dan asam amino 
dan karamelisasi gula. Menurut McWatters et al (2003), kekerasan biskuit disebabkan 
oleh interaksi protein dan pati dengan ikatan hidrogen selama pengembangan adonan 
dan pembakaran. Di sisi lain, tekstur biskuit bebas gluten disebabkan oleh gelatinisasi 
pati dan gula.  
 Menurut Doporto (2017), kadar air dan Aw dari biskuit kontrol yang hanya 
menggunakan pati jagung lebih rendah dibandingkan dengan biskuit yang dicampur 
dengan tepung ahipa atau MOCAF. Dalam uji sensorik yang dilakukan dengan 
membandingkan biskuit kontrol (1000 g pati jagung), dengan biskuit yang 
menggunakan (tepung ahipa dengan pati jagung) dengan perbandingan (1:3), serta 
persentase subtitusi yang sama menggunakan MOCAF, dalam uji sensorik, untuk 





Sebaliknya, ketika mengevaluasi tekstur atribut, biskuit yang lebih diterima adalah 
biskuit yang dibuat dari MOCAF, untuk tekstur biskuit kontrol relatif kurang disukai 
karena teksturnya yang berpasir atau kurang kohesif. Dengan demikian, keterkaitan 
antara kerenyahan.   
 Kadar abu berdasarkan persyaratan SNI, yaitu maksimum 1,5%. Kelebihan kue 
kering berbasis tepung jagung adalah kadar serat kasarnya lebih tinggi dibanding kue 
dari terigu 100%. Kadar serat makanan meningkat sesuai dengan persentase subtitusi 
tepung jagung terhadap terigu. Serat makanan sangat sangat dibutuhkan tubuh untuk 
mencegah penyakit degeneratif seperti obesitas, diabetes melitus, dan penyakit 
kardiovaskuler (Wildman dan Modeiros, 2000 ; Joseph, 2002).  
1.6 Hipotesis Penelitian 
 Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka diduga bahwa : 
1) Perbandingan tepung mocaf dengan pati (jagung dan kentang) berpengaruh 
terhadap karakteristik biskuit non-terigu. 
2) Jenis pati (jagung dan kentang) berpengaruh terhadap karakteristik biskuit 
non-terigu. 
3) Adanya pengaruh interaksi antara perbandingan tepung mocaf dengan pati 
(Jagung dan Kentang) dan jenis pati (Jagung dan Kentang) terhadap 





1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 
 Waktu penelitian dimulai dari bulan Juli 2019 sampai dengan September dan 
penelitian dilakukan di Pusat Penelitian Teknologi Tepat Guna Lembaga Ilmu 
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